السلسلة المبسظة لجميع الأذواق 


0 مكلدد سماد يه رتست‎ ٠ 
«:مراحل مصورة خحكوة بطو‎ 


اا 


ااه 


إرشادات 


يعتمد تحشبر انملويات العصرية بالشسرعى طلى إتقان طريقة تبي ء العجائن 

والكريعا. 

لذاتم تنففيص العفهات هن 3 إلى 19 إلى مختلف الأتواع المستعملة مع 

الإشارة إلى أرقام صتعائيا داهل كل وصفة ويعب الاتتباء إلى ها يلي ؛ 

- التاكد من رقم عجينة الجيئوا: وكذا حجم القائب انمستسل رهم كالنتي ' 
م جبترةز بالشائيلة أو ياتشعة: حل 180 رةفي تاب دائري مع تناوت في 


- الحصول على جبئواز بالشكلاط تم الإشارة فسقل الوصفة إلي مقدار الدقبق 
اثو اجب حذفه وتعويضه يسهوق الكاكار. 
- تمت الإشارة إلى عدد الجينواز المطلوب تحضبره في مستيل كل وصفة. 


االسههههك_ كه 


ب سملة السلسلقة الببسنة تبسع الاذواي 
إن لجاب + حلريلد لكريم 

تلمزلقة ٠‏ الماية كترم 

الذاغر ذ ‏ لانن 


السقب. الكؤبات وف اتافة1 1 لكان 
رقم الإيدام التائرتي 1ك 


التراتيم ادوس للساة | يت 

التسريع غعدسة شكيبي الأشلي 

الشردنيم  :‏ المكتبة المههدية 200335 23 ااانه 120 
الطبعة الأرلى 2007 


مانالما 


جيتواز بالغانيلا أوبالشكلاط 0 


قالب دائرئ ل سم قال داثري 77 سم 
ات ها ذبيفات 
105 سكد سنيدة م 20 م سكر بسنيدة 
ه. كيس من الفاتيلا ه كبس وتعسف من القائباا 
و 12خ من الدفيق و 200 خ عن الداقيق 
٠‏ 0 من الزيدة مذابة ٠‏ الاح من الزبدة مذابة 


1 في إناء يتضءل الحر ارة. تطرب البيضي» ظ 8# 1 ا 
المكر, الفائيلا وائبسية ملح حتى 3 1# 1 0 


2 نضعة غوق عنام مريم وتراصل 


التطربب حتى يتضاعف حهم الخليط 
وعلى درجة حرارة داقثة. 


3 نزيله من وق الدار ونواصل التطريب 


4 نضيف الدائيق شيئا قشيئا وتغخلط 
بواسمة ملعا ششببة من الأسظل إلى | 
الأعلى بعدر واطت لكي تعتفظ العجيثة 


جينواز بالشاتيلا أو بالشكلاط © 


عمنك 70اغ سكر سثيدة ه 170 من الدقيق 
5 نضيف الزيدة المذابة شيئا فغيئا <١‏ 


وتطلط بتثس الطريلة. 4 - 0 ا ١‏ 7 
ني 1 1 ظ 


6تدهن تلب الستهل بالزيدة ونرشه 
لقرن ساخن حتي تنضج ويتحمر لونها 
ب(يلسم بعنع انتح ياب اللقرن خلال فاود للطبي|. 


جع هات 8035 هت الدشيق راتعويتسيا ب 13+ من مسحو الكاكار 


(ص الوة) إلى المرحلة الرابعة دون 17 
استعمال الزيدة ثم ندمن صنفيعة 
مستطيلة ونشرشها بوولة سولفيريدء 


ِ 2 تقرغ العجيتة زنبسطباعلى الصذيحة |, 


7 قوق ورقة من الكار لوج تضع الجينواز | يطريقة نجساوية كم تدظها لقون سالخن 35 


عن الاشتسال وَحَتن عرب اللو 3 نوش ووقة سولنيويزي أخرى بقابل 
المران تعسيدها للكرينا يتسع يقلب 
وجه اتترمى الأعلى عند وضعه شوق | 


الأحذل كعا فو -- شي االمعسورة 


4 نقلب نوانها الجيئواز ونزيل الروقة الأول بهير. 


ا نا : 


1 


للح 
6 تللنها حِيّ الاستسال يسجم 
القالب أو الإسار ا 2 متتس سد 5 
استعمال ّلدي لبقات 


م نصف لثمن النشدة الطرية 


1 نبل التحضير يجب أن يكون الإناء 
20 2 
ونواصل التطريب حتى تيح 5 

تأخد القشنة شكال كزيها تدهم 
وم بك 
في الثلاججة. 


المراتنك 
ابيكى البيش 00 


تلوب الييضص 
ني ستو شرفي اتوي رمس 8 مم 


: 0 #ملاعق كيارمن العاء ناف 
ه ملحقة كبيرة من النبوة سريعة الثوبان 


5 له نضع الكر. تضيفب |0 
عق م الما وتتره وق نار عاد ا 

يصيح لوه ذدهبي- نضيف داس 5 
5 هن الماء وتتركه يفلي حدي 
تحضل علن سائل خائر: 


تضيف ملعقة مخ الفبرة مذابة مع 
لقنا ليا كي تعصل على لون ور 
بتي ومذاني ذري. -- 
دقائق ثم نزيله من فوق النار. 


ريصا توكنا ا كريما باتيسييدر 


-350غ زيدة بدوجة حرارة عادبة إلينة] ' ه تعف لتر من الحليب مثلي وياقن . 6 3 أضقر البيض 
هاناكاع سكر سنيدة هاضق الييض 8 125+ من السكو بعنيدة امتعقة صغيزة من الزيية 


6 كاس صفير من الماء « كريما كزاميل عن 7) 


1 تضرب اضفر البيشن بالطراب 
الكهربائي حتى بمبح لرنه أبيض | 


الفاتيلا والنشا بالعاراب التتيرياتي حتى . 117" 1 


2 نشي الهليب الذافئ رنخلط الكل |7 


يذوب ثداما ريصبح ثليلا. نضبقه إلى بطلواب يدوي لتمتزج جميع المتاضر. 


الخليط وو اصل التطريب ختى يبرد © 
العزيج ظ 


3 تيف الزبدة شيا قشيئا مع مواصلة 3 نسب الخابط في كرولة ونشعيا . 
بطل . على ناز خفيفة مع التحيك حتى | "' 


الحصول غلى كريما نقيلة. 


4 تميق الكريعا كراميل مع مواصلة 4 نزيل الكسرولة من قوق التارونشيف 
التطريب داثما حتى تمل على كريما الزبدة تفادبا لتكون القشرة على وجة 


3غ ستيدة 6 5 بيضات 
بارية نيت فك جنا (ناينيقا 
11 رجا حرا عابي 9 : ا 
زبد : [! 


د ي حتى يدجم الخليط ثم نيت 
تخدم الزيدة و ذم البيطن وا :. يحتفقظ يها ني 
إليه ا يل انه 
حبنت الاستعمال. 


ظ ا براليني 
دمر بمرت 

ع لزي نضعه في إثاء. تياف 

ا 

الزيت ون ت_-- 


1 1 1 14 | +الملوبات. 
حب حوس - 43 1 1 . التحدرق لى أك ع 
7 5 7 , 701 عاك الى - 
بإحمد ها لطي 


أه بالشكلاطظ 
56 بالزيدة يدون او با 


حرلوة عادية إلينة] 
0-0 

أصدر كاه 

كا ضغين هن 


|القكاغ هي 
ل عل العرينا 0000 وو - 


1 فى إناه ترب اصئرالبيض هثي 


لوت للبياضي كم 0 


على السكر يسئيدة مع الخلبط 
9 بان ا ياد 
ل دريب فقن يقرك 


الؤيدة شيدا قشيئا ونواصل 
1 - :. ِ - : 
أذ لشية 


ه لاغ من الشكلاط الأسود مقطع إلى قطع صغيرة 
ذ 2 جل من القشدة الطرية 33خ سن الريدة 


1 في كسرولة نذيب الذبدة ثم نيف . | 
إليبا القشذة الطرية. 


2 تحسيدك الشكلاط ونعرك ثم نزيل 
الكسرولة مت طرق الناروتواصل التعريك |[ 
إلى أن بذوب الشكلاط: منيسل سالكة- ” 
كتلاساع آر تحنظ في الثلاجة لقره ا 


وحصت لتر ع اقناء 125+ بكر صنئيدة 

5 قليل من المنسم حسب الذوق (قانيلا: قبوة. فريز ...] 
نقلي المآ مم االسكو حقى ع ثم 1 1 
نضيف المسم وتخلط الكل. 0 
يستممل يأردا لتبليل الجينر از. 


| الشكلاط رالكاكار رنجرك جيدا. 


كلاصاج بالشكلاط الأبيض 


ع 23000 من القكلاط الأبيض مقطع لطع صفيرة 
و + أرراق من الجيلاتين 

(5اغ تاباج دافن 

بذاب الشكالاما بطريقة همام مريم, سيط | 
نضح الجيلائين في الماء حتى كين ثم تعسن | أن لو ا 
وتماات إلبه ونو لسل التحريك حتى تذوب لبا ا 


كلاصاج بالشكلاط اللأسود 


ه 30اغغ من الشكلاط الأسود مقطع قطم صقيرة 
50خ من مسعوق الكاكار ه 5 اوراق جيلاتبن 
تحت لتر من المباة 


1 ني كسرولة نقلي الماء والسكوخقى | 
ييح طن شكل سيرو ثم تحسيه على | 


2 نضيف إليه اوراق الجيلاتين مبللة |1 
وعخستاء وتواصل التمريك. حتى 


كاصاج كراميل 


3غ سكر ستيدة وناغ تشدة طرية 
هناخ زبدة 66 اوراق جيلاتين 
ملاعل كبيرة من الماة 


شوق نار هارئّة تقل السكر مع العاء حثى 
يصيح لونه ذعبيا. نضيف الزيدة: القضشدة 
الطرية واوراق الجيلاتين مبلة ومععسورة 
8 تمرك جيدا حتى تتنسهم القتاصز. 


من عجيئة الآوز جاهزة لالاستسال 
ه شيل مت السكر كا مسي 
ه طرن بحسب الذرق 


تقسم هجيتة اللوز إلى قسمين أر اكثر ثم نذ نضيف لها مثرن أو ملوتيتن 
تقطم إلى اشكال مقتثفة بواسلة مرايشم او إلى مريعاث ردوائر ونصتعة 


منها روبدات عزيتة بعروش رانيقة. 


كلاصاج بعجينة اللوز 


نوغ من عجيئة اللوز 
و هلون بحسب الوق [ أحهمر د اضر بوتقالي د شكلاطي.-) 


1 قي سحن تمزج عجين اللوز الجاهز 
للاستعمال مع قليل من الملون بهسب 
الذري وشفلطه حتي نعسل على اللون ١١|‏ 
العتضل. 


نبسط العجيتة بالمدلك اليدوي خنى 
يصيح سعكبا2 ملم ثم نلفيا حول العداك 
رتضعيا فوق الهلوة التي نشتقل عنيها. 


خبط العهينة بباطن اليدين غلي وه 
رجرائب الحلوة. 


4 براسطة سكين هاد تقطع الحراشي 


العجينة الأؤلى ١‏ 


8 2بيفات ه40 من الدتبق 


3 تضبف اللرن وتقلط الكل حتى 
تعمل غلى اللون المتضسل. 


بالعلويات وتفبشه بالنشط للمصرل 20د 
على الزخرفة المرغربة. تدخلبا للعجمد 50 
ثم لمعشر الجبتراز بدون ملون. 


ف يقة تامف العقنينة الكانية 
نطرب البيضن. السكر والفاتيلا بالطراب الكيربائي ثم نضعه قوق حمام 
هزيم رتواسل التطربب حثى يتضاءف .مجمه وبصيع دافنا. نزيله من 
قوق التار ونواضل التطريب حتى ييرد شم تضيف الدقيق شيئا قشينا 
رنفلط بعلدلة خشبية من الأسقل إلى الأعلى حتى تنسهم العخاصي. 


5 نبسطيا قوق السجيتة الأولى ثم ند ظلبا.. الإ" 
لفرن ساخن حلي تنضج. 7 


1 د لنه 1 3 


6 تنب الجبتراد بليونة رنقشها إلى |]/791 
انطع حسب الأشكال والز شارف المراد 56 
0 1 00-0 


شكل5 :1 شارنا نز كال سخظف 


زخارف مختلفة بالشخلاط 
شكل 1 : القخااط فهر ركني 


208+ شكلاط أسود 
© قطع البلا ستيظ العر شرفة إتباع في العتتجر السختصسة في بع ترلزم اتطروات] 
بعد إذاية الشكلاط فبسطه فرق قلع البلاستيك المزهرفة. عتدما يتجعد 


2008 شكلاط اسود 


تذيب الشكلاط بطريقة حمام مريم. نبسطه فرق روقة سولفيريزي رحترك» 
يتجبد: تستطرج مته شكال مخظلدة براصطة عراشم حسب اللارق. 


95002 0 - 


اناغ شكلاط أسون 008اغ شطلاط أبيض 


شعل 2 السو الكدلية : 2 18 
. تذبب الشتالاط الأبيض هلي طريقة حسام دريم ثم نبسطه شوق ررثة سرلقيديزي. 
0خ شكاا لحود الشبكهة بواحمطة المشط مدر ته وتجمل. 


ٌ ْ : تستخوج منه اشكال وقطع لتزبين الحلريات حسب الذوق. 


غزبي الكتلاط بطريقة هدام ذريم, 

عستب الشكلاط العذاب في كررتي مصترع من الورق. 

نيم اذاو اتويم أو الكجابة من النلف, 

عند ,تعمد الشكلاط تزيل الأشكان المفصل غابها بعدر. 
نزين يبا العلريات حسب الدولق, 


لب ل رم جم مسترت إارة 


© .عجينة الجينواز بالقائيلا 19 (ص 3 4) 
ه كريما مركا زع 4) ه ١‏ أوراق جيلاتين 7 
ه السيرو زجى 5-123 رقاكق اللوز مجمزة ا 

© انطع عن خوفة الشكلاط للتزيين | شقل 3 حى ١!‏ ] 

؟اتاياج داف 7 


لق 5ق قا 337لتالقة- تدا 87 ]17 ريلة ٠.‏ 


1 بعد شيينء الجيتو از تقطليها إلى 
توهسبت- نفس (روآق لنجيلااتين فى الماء 
حتى تلين ثم تعصرفا وتسيفيا على 


2 الي اثالي دائوي نيلل القرصن الأول 
بالسيرى وتبسط فوقه ثلث الكريها: 
نضم القرحى التاتي ملل ياء نيئله بالسيرو 
وتبسط ثلث أخر من الكريما مع قسوية 
رجه الحلوة: ندطلها للعييك, 


3 نزيل الشالب ونزين الجوانب برقائق 
الدور #حموة. ند تحن الوجة بالتاياج 


4 بواسطة جيب انحلواتي تزين الرجه بعا 
تيقى من الكريما ثم تصسقف فركها درائر 
صفيرة من اله كلا الأسود لز يون 


0 لالض 1 30 


د - موجن نجوه “«عبيي 0 


حلوة ماركير 
لا ا 2 الي دالتري 7ك هم 


0 جينواز بانفائيل 2 (ص 4-5] .ه كريما موكا رص 5] 
نصت كمبة الكريما شائتيي رص 8] « السيرو رص 12) 


النك نت" 


2 كلاسا كراميل (صض )١14‏ ؟ 5 عن رظائق اللوز مسهمرة 
م من الشكلاط الأنود للزهرفة (شكل 2 من ؟1) 


5 11 ا ان 1 ل‎ ١ 
1 "| 1 ل‎ 0 


57 ا :5 


”1 - 
ام 


| ]يت 


1 


ل" ش) ميم 1 5 2 
[ 21 111 0 7 
١‏ 1 ا || ا 


لاا اكد سس سس 


طريقة التحضير 


بعد تيديء قطعتين من الجينواز بالفانيلا تستفرج منيما قرهين بقطر 
7 يبع وستعمل القطء العتيقية خطبقة رسطى. 

1 في إطار دائِرَي نبلل القرض الأول . 
جيدا بالسبرو لم تمزج الكريما وكا | 
بالكريما شلنتيى ونبسط ثلث منها فرق 


لتدكيل الطبقة اكثائية: تبلنها بالسيرو 
وتيسط توقيا الثلث الثاني هن الكريها. 
تضم اللرص الثاني وتسئيه بالصيرر 
ثم بوي ويه الحثوة يعا تبقى حن 
الكريها رند غلبا للسجئ. 


3تزيل الإطار كم صب كلصا كراميل 
نوق وجه الملوى وئيسطه عليها. 


4 تدنمن الجراتب كذلك كم تزينها برقائق. 
اللوز المحموة. تذيبٍ الشكلاط الأسود 
بطريقة حمام مريم وبواسطة كورني هن | 
الورق سوالتيويؤي نكتب عليها, 


1 8 0 


حلوة بالأناناس ظ 2211 


قفارت 00 1 ثالب فائري 27 سم ! بعد تهبي : اقطعتين من الميثراز بالثائيلا تتشطرح غنيعا ترفين قهز 

ا 55 د م واد دزدق خخ .- 1 خهمئاا ف--1!آ ٠‏ 

8 8 اسه ع لقعدة الععتية لتانيث القرصي العستمفل ثبر بعك 

| 8 7 سينوة بقلائيلا :3 (س 5-5) ِ سم وتستتمل القع في 
5 ف كريما بالزيدة رص 1!] ٍ تغدد اتقرضص الأول تفل الأطاد وتيئله 
١‏ 5 

ه كريما شانتيي [ض8) | بالسيرو النففى من علبة الأنائاس ثم 
| ه عطبة من الآناناس المصبر مقطع إلى قطع صفيرة ونصقي من السيدرر ‏ 08 نبسط فوقه قلت الكريها بالزيدة: تسئقف 


متا بين : ه ثليل من وقاثق اللرز معمرة 5 ا نرقه ثلث قطم الأتانابي ثم نط ثلث 


2 ركب القطع المنبقية من الجبنواز كطبنة 
ثانية شم نعيد نفس المراحل السابقة. 
رنضم القرص الثاني من الجينراز تبلل 
بالمسيرو وتبسط فوق» الكريما العتيفية 
بطريقة متساوية و ند كليا للعجعهد 


3 تزيل القالب يعد إشراجها من الفنجمد 
ونرين الهواتي يرتائق اللرز الممهرة. 


فابواشطة جيب انطواني تزين ونينه 
الهلوة باككريما بالزيدة كما تصنف 
تقطع العتيقية من الأناناس لز غركتها. 


0 /الالاا/ا/ 


“77ت ا( ااي 


وي الزيدة: الشعيرة: الفانولة رتشرة العام رنقادم 
ب !1 


ا 2 !مهدا تحسصل عجولة فوطة. 
0 الام فيل ى لالع زعقع صر الب يع حتت على 


ه 7 أكياس من الفاتيلا » 3 بيضات 


1 نضيت البيمن الزاهدة و الأخرن. !7 1 
ه كيس من خميرة الخلوة ه السيررز هن 12! ١‏ وتواسل الخلط حتي لين العجيذة /, 0 1 
تشرة حامفضة ممكركة» كرينا باتيسيير ص ؟] بن رتتماسك (يمكن إضافة القليل عن -0 

35 للتزيين ا الدقيق عند الساحة]- نتوكيا توتاع لعدة 1 
1 + علاصاع باتشكلاط الأبيضن (ضن 13) ه ظبل من الفاكبة المصيرة 


-- 


2 تسطها ب النداك ثم متطرح مثيا خيسة 
تراص دائرية بحمم الإطار المستسل مع 
تليل من الدوائر الصشيرة لتتزيدن. يطيى 
الجميع لي صفيحة مفروشة بررقه 
سواشزيري .عقي يتضج. 


3 في نقس القالب تبلل الأقراعى بالسيدو 
ثم نيبط نولبا طبفة من الكريها 
0-6 وتد كلبا لأمحمل. 


بالشكة ط 1 الأبيق قوقها ثم دز نزيتيا 
يانوواتر العاهمرة 2 فلم النواك: 


0 . الالالال 1 


9 0 وى .|1 ادا 0 
2 0 0-5 ل د أ 


0 حلوة التفاحك 


ه جيتواز باتفائياذ 5 إن 855) 
جينواز للديكور (عن17:15) 

ه “كريما بالريدة (هى 1١‏ 

ليل من الملون بتكية البسطاض 
كريما شاتتبي رس 6) 

ف السيوو ص 12 .5 الناياج نَاشَن 


01 . لالالالالانا 


1 فى إناه تمزج الكريما بالزبية بنطرات 
من تكبة اللبمسطاش عو نمرّجبما ,ليزتة 
مع الكريما شانتبي وند هلها لنتلاجه 


3 بعد كبينء اقطلعة الجينولة بالقائيلا 
وشئعة جينواز الديكر بقطعيدا بواسطة 
الب على شك تقاحة 


3 نقه قلعة البينرا: بالذائية داطل 
نفس القالب ونسقيها بالسيرو ثم نبسط 
ترقيا الكريما المسمضوة سايقا مم 
تسوية الوجه 


4 بعد ذلك تفطيها يقصه" جينواز الدبكور 
بوتدطلها للميمد 
تزال من القالب وهند التقديم برين 
رجببا بتتاياج. 


5 مر تيعد حم -- 
لت ال ل" 
| أ" 5 1 
1 1 
١‏ 1 1" ا ا 
1 1 لها 
5 0 م 
عط “ذا 
:7 يجيا هن 


حلوة ليل نهار 


#جيترا: بالشكلاط 8 ص 35.ة تلم 
ه 2>جيتواز بالشكلاط نه حص 5.؛] 1 تيلل القطعة الأرنى من الجيثراج 


© ضعف كبية كريدا شانتيي [عى ) بالسيرو ونبط فوقها طبقة من الكريما 


ه اتير رهن 2 1!] ظ شاتتيي. دهمليها بالقلعة الفائية. شبللبا 
قليل من التاباج ذافن ظ 


ْ ا كذاتك بتسسيوو رئبسط طبقة من الكريها. 
5 شيل من رقاكق التو حمر شتطكليا اللمجمد لبطعة دفاتق: 
نا تثبل ل الكاكار 


2 تلطعيا إلى شوائط بطو "تقالب الذائري 
المستعمل. دعن الجواتب الداطلية 
القاتب بالناباج ولف الشرائط بشكل 


كلد 
حلزوني دا - 


3 نستمر في العملية حتى نملا القالب 
ثم نيسط طيقة من الكريعا شانتيي 
ونسوي بها وجه الملوة ثم عير 


اال 
الله 


3 
امم 3 


4 تزيليا من الإطار و تزين الجوائي 
برلائق اتلوز واالوجه بالكريما شاتثيسي. 
وفي الأخيز نمزع فليل من الكريما 
بالكاكاو رتكمل النزيهن. 


0 . /الالالالانا 


ا | عدوةالسشريعية 


1 


ف 5 قطع جبنواز بالثائيلا 2 ص 5.3] 
ضعت كمية كريما موكا ص 4) 
1 8 العميرو لض 12 
م وقائق اللوز محمرة 
ه قليل عن الكاكاز 


بعد اتهيدي: طمسة للع من الجينواز بالفاتيلا: نقطع بواسيلة 3 إطارات 
داكرية بلطر 27 جمو: لاتسم و13 ضع العصرل ملى ثلاثة اتراص من ل 
يسم 

8 بنفى الطريقة المتبعة في الوسنات 
الابقة تضه الأقراصن الذلاثة داطي 
الإطار المثاسب لمجمباكم نبلنبا بالسيزر 
رئبسط ببنها طبقة مت كريما مركا 


2 بعد الحصول على ثلاث غولات منطفه 
الأسيام ري رجبيا بالكرينا ثم | 
ند مقلسجا اللسمجهت: 


3 تزيل الإطلرات يليونة ونين هراتب 
الهثرة يرتائق اللوز محفمرة ثم تفسع م 
الراحدة فرق الأخرى لتحمصل على شكل "١|‏ 


4 تمرح ما تبقى عن الكريما بقليل سن 
الكاكاو لتقبير اللون وبراسمّة جيب 


الحلواني تزين ية رجه السلو؟. 


د اس ! 


ا 


ب 


لم ه جيتراز بالقائيلا ؟ رص 1-3) 

5 ه كريمايالزيدة(صس )١١‏ 
نصف كعبة كريما براليتي رص 11 
كريما شلنتي رضن 58] 

[السيدر رسن + !1) 
كلا ساح بعجينة اللوز رس ]١5‏ 
أشكال من الزخرفة يعجبنة اللرز زحس 114] 
العاماج ذاه 


ا 


1 في إناه نقلط الكزيما بالؤيمة مع ريا 
بوآليني حش تتسجم العناصو. 


2 يعد اتجوية لعيتو | بانقاتياد 2 
إلى ترصيج: تبلل االأرصن الأول بالميزر 
تحط كرقه طيقة من الكريها امحل 


ا اا 
اسه 
. 


3 تضع فوقه القرهى الثاتي مقلوب. تبلك؛ 
بالسيرر وتبط غليه علبقة من الكريعا 
الممصمل عليه وعطيثة مر اكريما ك متحي 
دم ثوية وجه العلوة وجوائيها شي 


لنطاعة المممعر 


#تغطبيا بالكلاصاح بغجيتة اللوؤ: تدكن 
رهييها باتداباح ودرينيا بامتائل هن 
زخرفة عجيتة اللوز. 


ل 


ه 3 جيتراز بانقائيلا 2ص 8-5 

ه. كويبا باتسيز رص 3 ] 

ه كرينا شانتبي (ص5] 

ه كلأضاع بعجيتة اللرز إن 15] 

ه غلية من الضوغ البسير مقطع قمع مصغيرة وعصقى من السيدو 
© ملون يرتقالي بنكهة الخوخ 

ه لغ فن الشقكلاط الأبيتى 

ه التاباع دافئّ 


6 . لانالانالانا 


كد نته البعشنت 


بعر تيبي ٠‏ تلعتون من الجينرائ تنستذرع هنيما قرصين بواسكة ذالب 
دائري شلره 7:سم تستعمل القرص الآول في الأسئل والثائي في الأعلى 
ا اس لص 

1 نضم الترض الآرل داخل الإطتر 

لع ع ا د 
لم تبسط طبقة من الكريعا باتيسييز 
رليئة من الكريعا شانتبي وتشيكت 
ترتيها نصف كمية القوخ. 


3 تضم القطغ المتبقية من الجينراز 
عقيل الطيقة الثاهية ثم نر 1 اناليوو 
وتعيد تفن المراخل السابقة. 


ورا 

خالفة نيلله بالميوو وتبحط طيكة من 
الكريها شاتتبي لملء الفرافات وتسوية 
رجه الحلوة ثم نم خلبا للمجمد. 


4 تزيلها من القائلب وثقطيها بالكل هاج 
بعجينة اللوز. ندهنيا بالتاياج ثم تذيب 
اتشكلاط الأبيهن يطريقة هماع مريم 
رغلوته بنكية اللوغ لم نؤين به الوبجيه. 


0 لب 
٠-7 ١‏ عدا لم 
1" 09-6 ع" , 1 
5 101 44]) 
بع 0 م اسه شه ل 4 
به 5-5 . ع لمعةسصسة 


5 بعري والضرييز 


كال يامو سعع 


ه جيتواز بالطانيلا:3' ص 4-3) 

ه كريما باتبسيبر ص 9) : ١‏ 
ه كريما شانتيي (ص 8) 35 
15خ من الفريز مقيله شطع ممقبرة ْ 
ه كلاصاج بعجيئة اللو (عس 13] 
طون أحدر بكي القرير 

ه فيرو رصن 13) ه الناباع دانئ 
ه 10خ خكلاءا لبيضص 


1 في إتاء تطلط الكريها باتيسير:الكريت 
الملاسر 


نقطع الجيذواز إلى نعسفين- نبلل القرص 

دول لسوت تيبسط قوقة طبقة مئن 
الكريما المعصى نطبها ونصتت نطم الفريز 
ذوتيا ثم نبسط طلبقة شري من الكريها. 


3 تقطيها بالقرض الثاني مقلوب: نيفله 
باللسيرر وتبسط فرق الرسيه والجولتب 
الكريما المتبقية ثم تيهليا للمجمد 


4 نضيف الملون إلى الكلاساج بهجينة 
التوز ونفطي به وحجه الحثرة ثم ندهشيا 
بالتاباج ونريتيا بالشكلاط الأبيض 
مذاب بعلويقة حمام مريع. ١‏ 7 


للوايي السالا اك 
و - 7 2 


> 10 اند 


5 5 75 5 يجججويوع -7223 الكرالة صجدم 1 1 
د ١‏ ب 0 5 00 1 11 
إٍِ وو د 01111 2 


حلوة الأوقات السعيدة 
لمقادير 
> قطع جينواز بالفائيلا 3 (س 5. 5) 
»السيدر رص 12) 
ه جعف كدية كريما براليني زحس 10 ) 
ضعف كمية كريما بالزيدة لس 11) 
ه كلذ عن عبيتة اللو: التمغير الكل ساح رص ١15‏ ) 


0 


| هعقيق فضي «الناباج. داقن 12008 سكر علاصي ٠‏ أبيض بيضة 
| هتليل من غجيئة اللو لتحضير الوريدات ص 4!] 


0 
10 


7 


00 


عا ص 
15 لساة ا فمنسمش كه 


بعد كيبي - لعسة اقم عن الفبتول باتتانياة لا نستشقرح متماعواسطة 


غلاك قوالي داكرية الشكل تسهة اقراص. 
لاك يقن 7 سم ةق يفظر تسم وؤلاكة بالطو 2 اشع 


1 تصفف كل ثلاكة اقراص فير القائب 
العناسب لها يعن تبطيلها بالسبرو ربحط 
بين طبقائبا كمية من كريما براليني 
سمزوجة مع كريما بالزبدة ثم تداخل 
2 نزيل الإطاوات بهدر. نبسط شرق كل 
عجلة كلا صساج. هجينة اللوز ثم ركب 
الواحدة فوق:الأخرى لتشكيل هرم 


#التعفي التوائك تشرب ابيقن اليك 
والسكر كلأسي بالطراب الكهرياني 


حلوة يكريما اللوز والفواكه المصبرة |أ 559 


ماقا ل ند 
2 


جينواز بالشكلاط © (عن 5.5) 8 بعد تبيين البيثواز بالشكلاط. 
جِيْرَارٌ بالثاتيلا 8 (آص هك 5) ا تسمتخرج عمتجا قطغعة دانوية يعجم الجر : 
كويما باتلرق (تض 0 ه التلباع ياقئي العاتمر هن التالآب العمنبتفمل تنطية يها 
كريد شانتبي ص 6) ه السيرو إمى 12) لم نسلل تملع مستعايلة على الجرائب. 

© غلية من الشراكه المهسيرة نملا الطوالحات. 

ه. كلاضاع بعجية الور رسن 13) ظ 

١ 7 2‏ يسرع #بواسطة الطراب البدوي تمزع كريما 

١‏ باللرز والفراف المصبرة اثم نضيف 


لاقي نفس القالب نبلل بالسيرو الجينواز 
بالنقلاط وتسكب قرقها الكريم 
بها عليياء نبنعليا و تيلا القرلفات. 


4 نستشرح عن الجيتراز بالفائيلا شرصس 
بحجم القالب نقطي به وجه الحلرة ثدٍ 
نتجمد. نزيل الإطار. تفلبها وتفطيها 
مكلاصاح عجينة اللرز ثم تدهنها بالتايئج. 


حلوة بكريما كاناش 


ا 


6 جيترائ بققائيلا نلا صن كدن) 


امجيته جيثراز بالقائيا :1 رس 3 3) تعنبي في انانب الكيك [انلر الطريقة) | || .يؤر عبان قاب الكيك تطره 37 سد دفو 


© كريما كاتاش لص 13) ه كرينا شانتبي [من 6] ه السيرو إن 12) ٠‏ بالزيدة رموشرشسبالدقيق ثم ند ظلبالفرن 
5 كلاجماح بالشكلاط الأسوي زسن ١‏ ه شكلاط للزهرفة (شكل ا سن 18 ) ساطن ختى تنلضع. 


تضع تالب دائري فوق صافيحة 
مفروشة بالبلاستبك الغذائي: تضء 
وسطله كيك الجيتراز المعصل عليبا 
زتمالا الوسبط والجوائب. بالكريما 
كاناش بعد مزجها بالكريما شاتتبي 
حتي تملا جميع القراقات, 

8 نستقرج بن الجينواز بالئاتيلا 2 قطعة 
دأئرية بقطر سم تشعلي بها الحلرى. 
عن قوق ثم نبلليا يالسيرو رند كليا 


10 ير 5 "> | 4 نزيل القالب. تسب فرقبا الكلاصاعج 
: : باتشكلاطا ونزيتيا بقطه من شكتلاط 


00 


ىه ا 


5 لديو تح كانين ‏ إدماسورمهكا يعدكيفي عبيتة الجبتواة بالنائيلا: نترغيا في شنب تالتيلد فاوغ عن 
« جبنواز بالقائيلا 5ص 4-3 2005 لود مقشرء مير ومهرمش | الرسط مدهون بالزيدة ومرشرش بالدقيق وند هلها لخرن ساهن حتى 
ه كزيما شائتبي (س 5) © 107 سكر سنيدة 0 ضح تسمهابم يلك إلى تلاذة دوا 


نبال الأولي بالسيرر ونيسط عثيها طبقة 
تفطيية بالثاتية: تيليا بالحصيرزو وتيبظ 
غليبا الكريما ثم تعيد تفن الاريقة 
بالنسبة للدائرغ الغالة, 

#سدطليا للعجيد حتى تتجبد. ثم تطرجيا 
وندهنها قاطة بالكريما وتري الوجة 
رالجرائي ثم بعيد إد اليا للمسسد مرة 
قانية. 


8 تضمم اللوز مبومة.. الكر والكيكنة 
في خرولة وتشعرضسسا قوق نار فادتة 
مم سخر يكهها عيثي بد وب السك و متههر 
الخلبط ثم بتدول إلى شو كاتين. 


#نبسط النوكاتين قوق وركة سولتيويزي 
ونتركها تبرد ثم تدقبا شر العبرك وئزين 
ببا رجه الحلوة عته التقديم. 


م قطء من جيتراز للديكرن [من 517-15 المرائك إهن 7] 
0 جينرا: بالقائياة 2 ص 55] 8 كريما شاتتي إحى ؟!) 
5 0 من الفريز معصوز © 3 أوراق البيلاتين ه السيرر زس 2!] 


بهد تهووئ الجيتواز بالفاتيلاً ستفرج منبا قطعة بشكل القالب الستعدل 


نبلليها بالسيرر وتحتفلة بها جاتيا. 

1 تبلل أوراق الجيلاتين في العاء حتى 
لين وتعصرها. نضعيا في إناء, نقيت 
عصير الفريز وننلط الكل بطراب يدري 
حكن تتسهم العتاسسر. 


- تضيف الموراك وتغلط بعدر ثم 
نكيف الثريما شاتتبي حتى تحصل 
عي موس ظلفيف ومتجائ.. 


3 ني تنس القائب ضع قطعة الجيتواز 
المحضرة سايقا ثم ندمن جنباتة 
بالناياج وتلصق عليها شرائط من 
جبتوائ الديكرر. وتعلدة بالسو مسي 
المحضر صابقا ثم تكله المجمي. 


4 نزيل القالب بحذد ثم نطلط التاياج 


يتليل هن للمثرن وتبسطةه قوق وجه 


الحلوة ونزينها بالكريما شائليي عتد 


حللك و 


|| شرائط من الجينولز لديكرر عرضها أقل يسنتمترين من علرالقرالب (ص 17-16/ | 
1ه حستو از بائتائيلا 2 إهن 3.]] هذ أضتر البيضن .22 أرراق بى شين ا 
ا 


ا اأاكفسة" لك ا ا ا 1 فلأ18 -. 


حلوة بالموس بيسطاش 


المععا تب 
2 


| تداع سكر ايدج كن صديرين الماء هكريما شانتي ض 4) : 
المراك إعى : ). 2100 من البيسعاش مطعرت. + العسيرر [ ص 13 ] | 
ه حلون أشضر بنكية البيسطاشض « التلياع دلفئ ثلا 
لابين ا 


#حيات هن الييسطاش مقشر 108 غ شكلاط أسوي ا 


ع يلاه مكحت 


مالك احيبية الجِيت ان بالقائيلا بتسمميا إلى ار لضن بواسمة ظواللب 00 


ثم نبلنيا بالصيور. 

1 دهن ننس القوائب بالناباج لشم معسعة 
ادأخل كل واعد ترص من الفجين . نلف 
حوله هن الداخل شرائط -جينوتز الديكور 
مع الاستناق ب اسم من اللو قارقا. 


تطرب أسدر البيش حتى يسبع أبيش. 


2 تفلي الغاء والسكنحتى بصيح الخايب 
ثفيلا ولوئه ذهبي ثم تضنيقه إلى أسئر 
البيض ونير فى التطريب حتى يبرد 
عضيف الببسطاش: ارداق الجولاتين مبللة 
في الماء وممعسور؟ وقطرات من الملوون 


3 نهفط الكل بالطراب اليدري حت 
تلكهم العداصرتشيت المرائك وشهرك 
شانتيي حلى لحعمل هلى موس لطفيقة 


رمتجائهة. 


4 بواسطة جيب العلراتي تملا الإطارات 
يالبوين المحطدر: توي اذوه 
وك خلبا للسجعد: تزيل الإطارات وتزينها 
عبات البيسطاش رالششخلاط الأبرد 


لاما اانا 


مجلود الموس بالضهود 


و ال يت 
غرد نكت ١‏ لنسخ كيني 
اللم.. 5 


يعد تيبيئ الجيتواز نستخرج حتيا قطعة يهجع:القالب النستسل: 
ترب 'صفر البيض حتى يضبح لوته أبيشن تغنى السكر قي الباء حتى 
يدرب نماما ويسيم الطليط طبلا ولرت ذنعبي. نضيئه إلى أعهر البيظضى 
أو اتسعتهو الي التصريب علقي يفوك 


ه. جيتواز بالقانيلا 8[هَنَ5-5) *:4 امسدرالبيقي ه السيرو اصن 2ا) 
- 0111 عكر ععفيقة 8 كاحن فيز من العام'ه #ارواق الشياك تسن 


2 1 ملعق طبار عن الثبرة سريعة الدوبات ه خريعا كانتي إعن#) 
تمر ين 

© تطليال فت التاباح شافَئ 

قليل من اتقجرة سريعة الذوبان 

5 قطع هن زطرفة الشخلاط [شكل 1س 15 ١‏ 


والقهوة مذابة مع ليل من الماء الغليان 


#نضيف الكريما ضاتتيي ونقلط بعذر يك 
على سوس عتقيقة ور ستسويية ا 


3 نضم اتقالب المستعمل فوق «صفيحة 7112531 ١‏ 1 
مقروشة 'يبلاستيك غداتي. اتملآة 9 : 0 
بالعرس. تسطلح الوجه وتغطيه يقطعة ‏ | 0 

لجبنواك تبتليامالسيرر وندخلياللمجيد .000072-74 


تيز عن التيرة خم هعتيا بلناياع وتزوع 
لجواتب بقطع من: خرؤة + ما 0" 


لالت 0ك ب 7 100 


3 دريل اثألالي ١‏ تقل الملرة تر شيا 7 7 1 


حلوة بموس الكراميل | ظ قريقة التحشف 


8 سيترارٌ بالفانيلة ا اس 5 5م 9 : 
10 5 0 1 تفلي انكريبا كراميل: تضيت الزيدة: 

1 كريعا كلمل صن 7 ] ا التشدة العثرية وتهرك الكل حتى تمتزءع 

نا عاذ عق كبار من الؤيدة العتاضو. 7 

ه 3 ملاعق كبار نغذة طرية 

5 + اعفر البيض ه 4 ارراخة جيلاتين 


1 
ماداك ياب 


كريما شانتبي رس 6) ْ 
ين عي سالطتة جدا مع الاستمرآ 8 


في التطريب يتسامتك ججم 
كلاضاح بالكراميل هن 14) لنفيط ؛ 0 ْ 
ه زثائق اثلوز 5 110+ هن الشكلاط الأسود قر 


خلس اقنامر 


3 تيف الكريما شانتبي وتخلط 
بؤاسطة ملعقة خشبية من الأسكل إلى 
الأهلى وبلبوئة عثي لحصل غلى موس 

شفيت ومتجائس. 


4 نشم القالب الستعيل نوق صشقيسة 
قشر ع شه 3 عالبلا ستيكد كير سشيك الشداني. تمااء 
يالموين» تنم موي الوجة ونغطبه يقطعة 
لجيئواز. تيلليا ب ديرو وتدمتل الطرة 
ومس رحائق الرز فرق ىر نسرلا يزي عي لويد يل 0 
عب نهم ماسيية نوتيا , قتدها يبوت الشفن ع نقطع لشيكا] ل غطفة نزين نيا يا 
ةك أب بو وه السلرة 


5 : 5 0 010 . نالا لالالانا و يي 1 


ل ا اا اا الي ع نك ١‏ 


حلوة بالموس براليني 


© جِيتراؤ بالقائيلا ها إن 5-5] 8ه + امكو البيس 
38 سكو ستيدة و كاسن صقير عن العاء 

ه كريمابراليني ص ٠/10‏ 0ئةم شكلاط سود ظ 
ف كريما شاتتو ( هن ؟) 8 السيروإعن 17 ١‏ 
ه التاياج داف .5 90+ شقلا ط ابيض ا 
قطم من شكلاط الز.فرقة [شكل 4 حس 19) 


ومو 3 


وهب + كه . 
لكان الجااطيية التتطفهيت 
نا ل 


بعد تببيئ الجيتواز نستطرج هنبا قطعة بعجم القالب المستعمل. 
تحتلظ بهاثم نطرب أصغر البيض حتى يسبح لونه آييض. 


1 تفلي الماء والسكر حلي يصبح ثقيلا 
ولونه ذهبي ثم نضيقه إلى أسهر البيضن 
وتو اهل التعاريب حتى ييز كفك دابيا 
الشطلاط بطريقة مام مريم ومزج» 
بالكريدا براليني : تحتفظ بالقليل للثزيين 
ونضيف الباقي إلى الخليط. 

تيف انكريما شاتتيي رنخلط بواسطئة 
ملعفة خشبية بليونة جنى تحصل على 
موي طفيدة ومنسيتة 


3 تمع القالب فوق صنيحة عقروشة 
ببلاسليك غذائي: تلؤه بالعوس: نوي 
الرجه ونغطيه بللعة الجيتوائ. نيئليا 
بالسهرو وتدعطل الحطرة للمجعد. 


4 نقلب اتحلوة وتزيل عنها القائب. ونبسط 
تر قبا حطقيط البراكيني والشكلاط وتذهنها 
بالناباج. نزين الجوائي بقطع من خرطة 
الشكلاط ونرسم عطبيا أشكالا يواسطة 
الشكلاط الأبيضن اليذاب. 


ال يلي اننا لسلا لسيدق ‏ ول هه 


موس ينان 
المقادير 
9 جيثراز بالطائيلا *' أصس5.5] 
509ؤ يتان © 2180 سكر ستيدة 
5 فلعقة كبيبرة من غصير العانض © 3 لورراق جِيلا نين 
كريما شاتتبي (ض 6) ١ه‏ المرأتك (ص 7). ه . السيرو رص 13) 


ه. الناياج دافن هقايل من الكريما خانبي وض 4 
دوآئر رقيقة من البنان مرشوشة يقطرات من الدابفة 


ما 
اللادسه 3 


طويقة التحفضي 


د لجينواز تنستخرج هنها قطعة دائرية. تحتفظ بها ثم تنطحن 
ن: عقر و محسير العامشي فى الطلاط لكبرباني 


اديه ذاه حضست له اوداق 
كود تسبي ركها ووس 


0 لي الأعلبى 


2 تحديت الكزيما شاشبي رنر امل 
لطا يلمي حلي الهم ل 


3 الوا ق صذيحة متووكة بيد ستيك -2 


خكان: تكمم الشالب. تعلدى بالفورصس. 


نسري الرجه كم تقطيه بقطعة الهيتراز, 
تبلنيا بالسيدع وتد كل الحلوة اللعجمن. 


ف عندها تتجمد تزيل القائب: نتليبا 
رسخي بالناباج ثم نؤينيا بد واثر الينان 
و اسكريها شاحبي 


5-5 


1 


حلوة بموس الشكلاط كلاصى 


ه جينوار بالفلتيلا ١عن‏ 5 ة] 
ه#استر البيض 58 أوواق جبلاتين 

© اللااغ سكر سنيدة ه كأس عحقير هئ العاء 
ه اقاخ شكلاط اسرد 295 سل قشدة طرية 
ه كريما شانتيي صن 5 السيزو رض 17) 


> «اكلاصساح بالشكلاط الأسود راض 17) 


© قليل من الزحرقة بالشكلاط الأبيض ص ١5‏ -19] 


ا 


بوجت - 


تيجسريوين 


8 


2 لطن القشدخ الطزية وتضيف البيا 


4 نضع القالب المستسمل فرق ضفيعة 


بالعرس. توي الوجهة. رنغطيه بقطعة 


1١‏ )ع م 
قود احفيلة “نت شحتب 
كن - 8 


بعد كيبي اتمينواز 0 


0 سلنة الى الناء 0 
ونستهرافي التطريب. نغلي الماء والسكر 
حتى يصسبح على شكل ميرو ثم تتسيقه 
إلى خنيط البيض مع مزامصلة التطريب 
حتى يعسبح ونه أبيض 


الشخلاط اأسود منطع قلع صكيوة: 
26 حت يدوب الشكلزه وتتسهم 
مماعمر ثم نكسيةة على البيضش و نطوب 
حثي تحصل تلى طلبط متجائسن. 

3 نميق الكريما شاتتيى. ونخلط 
بواسطة ملعلة خشبية من الأسفل إلى 
الأعلى وبليونة حتى تحصل على موعن 
غخنيتة ومتجاتعنة. 


مكروشة فالبالامقيك: الل ]ء تي تملؤه 


8 نجي تن تاليا ا رو تد كليا الا 10-0 


زيل الشايي: تقليقا وتضعيا توق شيك ثم نحي فوقها الكلاصاب 
بالشخلاط الأسرد ونايتها بزطرنة الشكلاط. 


ا ا ل 0 
ها لم66 . لق 0102 . لنانلانانا اك سح 1 1 


6ه 1ه الهش ...1ف 1 
5 ا ١‏ 
١ 8-0‏ تعد 3 1م يد الود - 
ه عبتواز باتمخلاط 38 إجسن 6.5 1 1 قي إتاء ترب أصقر البيضن 
ه جبتواز للديكرر هس 1١16‏ ) مقطعة إلى شرائط طويلة حسب مثر القالب 7 رالسكر حنى بصيح على شكل سير و شم 
.4 لصفزالييشن :* 3ابراق جيلاتين 0 نضيطه إلبه وتراصل التتريب .عتى يسبع 
0 ل ل ا" ا لون أييقى. تضيف الجيلا 
كنال + شبكز منتئدة 8 كاحن دقرم الماع ! 
9 عكر 55 ومعصورة رتراسل التطويب: 


0ك م شكلاط سود ه كسل قشدة طرية 
ه كرساهاتئيى ص 6] م السيرو (ضص 12] ه التاياج دافئ 
للتزيين : 8 159 غ مهرق الكاكار 


2 نسشن اتقشدة الطرية ونضيف إلبيا 
النكلاط الأسود ملطع شطع صغيرة. 
نقلط _ 0 السمكاط | متتسلا» 
العناصر ثم نضيفه على البيض وتطوب 
حا نعصل على خليط متجائس. 


نكا امعوويج عد 


3 نضيف الكريما شائتيي وتخلط بليونة 
ال حجري لاسن وى 
عفني حتى تحييل على مرس نفيدة فيه 


رمكفائسة 


4 تطنع القالب المستعيل شرق سفيعة 
جراتبه الدأخلية بالناباج والعمق شزائيظ 
الجبنواز لديكور. نملزه بالبوس. نسوي 
الورجه: تفطيه بقطاهة الجيتواز 

عااظاة نك ٠‏ نيللبا بالسيرو 3 
تدخل الحنوة للمجمد حكن تتجعهد. تيل قات يقرطها يمحوة الكاكار 
كم نزيتها يقسوط طويلة بواسطة علبيور سكين 


1 ' 


عاط 


عيتراز تلاتلا ار باتتقكلاط 2 


اس ةد | 


كويفا بالؤيدة عدوت او بالشكلاط 
كربها كاناش 

الحوور 

عبات 1903 بيش 
وتارعسا ع بققشلاط الود 
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خلرة بغري الشراميل 

كو بالفوس يرالوتيي 

عو ب 
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عار ةس الشكلايز 


م 


كد 


ل 
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